Mit diesem Herd wird lhnen das Kochen viel Freude machen.

Damit Sie alle technischen Vorzlige nutzen kénnen, lesen Sie )
hitte die Gebrauchsanweisung.

© Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir ihnen einige
wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die einzetnen
Teile Ihres neuen Herdes naher kennen. Wir zeigen lhnen,
was er alles kann und wie Sie ihn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fiir Schritt
einstellen kinnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optima-
lén Einstellwerte, natirlich alles in unserem Kochstudio ge-
festet.

Damit Ihr Herd lange Zeit schon bleibt, geben wir Ihnen viele
Tipps zur Pflege und Reinigung. Und falis einmal eine
Stérung auftreten sollte - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kleing Stdrungen selbst beheben
kdnnen. '

Haben Sie Fragen? Schlagen Sie immer zuerst im ausfihr-
lichen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich schnell
zurecht.

Und nun - viel SpaB beim Kochen.

Bei weiteren Fragen zu unsefen Produkten wahlen Sie
unsere Info-Nummer: Bosch Info-Team 0180/5304050

Gebrauchsanweisung.

To-oo 6000 | HEN 68.0

800 464 DE

B010280
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Hinweise zur
Entsorgung

So kénnen Sie
Energie sparen

‘Umweltschutz

i)

lhr neuss Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackung geschitzt. Alle singesetzten Materia-
lien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar, |
Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung
umweligerecht,

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.,

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
kleber “AchtungSchrott!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Ihrem Fachhandier oder bei ihrer Gemainde-
verwalung.

Q Heizen Sie Qen Backofen nur dann vor, wenn es
im Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsan-
weisung so angegeben ist.

O Verwenden Sie dunkie, schwarz lackierte oder
‘emaillierte Backformen. Sie nenmen die Hitze be-
sonders gut auf.

QO Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachain-
ander. Der Backaofen ist noch warm. Dadurch ver-
kUrzt sich die Backzeit fir den zweiten Kuchen.
Sie kénnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander einschieben. '

Q Bei langeren Garzeiten kénnen Sie den Backefen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen.

Q Grilen: Kleine Mengen legen Sie in die Mitte des
Rostes. Schalten Sie die Kleine Grillidche ein. -




Vor dem Anschluss des neuen

Gerates

Bevor Sie das neue Gerit benutzen, lesen Sie
bitte sorgfaltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthélt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
Pflege des Gerates.

3 Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Wenn Sie das Gerat weitergeben,
legen Sie bitte die Gebrauchs- und Montagean-
weisung bet. .

@ Nehmen Sie das Gerét nicht in Betrieb, wenn Sle
" einen Transportschaden festgestellt haben.

0 Lassen Sie die Montage und den Anschluss des
Gerétes nur nach belliegender Anweisung und
dem Anschlussbild von einem konzessionierten
Fachmann vornehmen. Wird das Gerét falsch
angeschlossen, entfallt bei einem Schaden der
Garantieanspruch,



- Worauf Sie achten miissen

e

icrheit

shinweise

Dieses Gerdt entspricht den Sicherheitsbestim--
mungen flr Elektrogerate. Reparaturen dirfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgeflhrt wer-
den, die vom Hersteller geschuit sind. Bei unsach-
gemaR durchgeflhrten Reparaturen kénnen flr
Sie erhebliche Getfahren entstehen.

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heif. Die Backofeninnenflachen
und die Heizelemente werden sehr heil3.

Halten Sie Kinder fern.

Verbrennungsgefahri

Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Fett oder O
erhitzen. Uberhitztes Ol kann sich entziinden.
GieBen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder
Ol. Verbrennungsgefahrl Decken Sie das Geschirr
zu, damit das Feuer erstickt. Schaften Sie die
Kochstelle aus, Lassen Sie das Geschirr auf der
Kochstelle auskiihlen:

Anschlusskabel von Elektrogeraten dirfen die
heiBen Kochstellen nicht berGhren und nicht mit
der heiBen Backofentlir eingeklemmt werden. Dig
Isclierung kdnnte beschadigt werden.
Kurzschiuss, Stromschiag! ’

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im

Backofen auf. Sie kdnnten sich entziinden, wenn

der Backofen eingeschaltet wird. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstande auf dem Kochfeld ab.
Verbrennungsgefahr!

st das Gerat defekt, schalten Sie die Herdsiche- |
rungen im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst.

Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen fir
Wérmegerate. Schalter und Backofenturgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerat Uber eine lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.




Schaden am Gerit
vermeiden

Benutzen Sie das Gerat nur fiir das Zubereiten von
Spaisen.

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein
Backblech ein oder legen Sie inn nicht mit Alufolie
aus, sonst entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt.

GieBen Sie kein Wasser in den heiflen Backofen.
Es kdnnen Emailschiaden entstehen.

Obstsafte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kon-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
diirfen Sie das Blech nicht Uberbelegen. Verwen-
den Sie besser die tiefere Universalpfanne.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf den Back-
wagen.

Die Backofentlr muss gut schlieBen. Halten Sie
die TUrdichtungsflachen sauber.

Vor jeder Selbstreinigung missen Sie grobe Ver-
schmutzungen aus dem Backofen entfernen Es
besteht Brandgefahr!

Wihrend der Selbstreinigung wird der Herd auf3en
sehr heil3. Hangen Sie nichts Brennbares, wie z.B.
Geschirrtlicher, an den Backofent{irgriff.




Ihr neuer Herd

Das Bedienfeld

Anzeigefeld fiir die Elektronik-Uhr

Wenn Sie eine Taste driicken, leuchtet im
Anzeigefeld das entsprechende Symbol zur
Bestatigung.

Sie kdnnen Uhrzeit, Dauer, Ende, Wecker,
Programm und Gewichte fir die

Bratautomatik ablesen. - ) \\ . b

- | Das Symbal Schilisselo-w leuchtet, wenn der
Herd gesperrt ist.

- ’ ’mm

- Sec

’ ’kg
Wecker

Elektronik-Uhr zum Einstellen von Uhrzeit,
Wecker, Dauer und Ende

=1 Taste Dauer _‘ 6
- Taste Ende et
£ Taste Wecker -

@O Taste Uhr

Taste Uhr

driicken und mit dem !
Drehknopf die Unrzeit I
ginstellen.

Taste Schiiisse]

Mit der Taste Schlilsseto-m
sperren Sie den gesamten Herd,

10




Klartext-Anzeige

~ Die Klartextanzeige ist in 19 Sprachen mt')gficﬁ.
" - Sig gibt thnen Hinweise zum Einsteller:.

- Sie zeigt die gewahite Heizart an.

- Sie zeigt die Gerichte zum jeweiligen Programm der Bratautomatik
- Sie gibt hnen Hinweise bei Stérungen.
- Sie kbnnen die Grundeinstellungen ablesen.

Taste memo

zum Abspeichern eings

Lieblingsgerichtes.

Taste Gewicht

zum Einstellen der Bratautomatik.

Drehknopf mit Anzeigelampe.
Wiahrend die Anzeigelampe blinkt
kénnen Sie die Einsteliung verdndern.
Wenn sie erlischt, ist die Einstellung
ibernommen.




Aufheizkontrolle .

Die Aufheizkostrotle zeigt den Temperatur-
anstieg. Wenn alle Felder geftillt sind, ist die
eingestellte Temperatur erreicht. Wenn Sie
den Grill oder die Selbstreinigung eingestellt
haben, erscheint dig Autheizkontroite nicht.

SN

Anzeigefeld fur:
den Funktions-
wihler

Das Symbol fisr
die gewdhite
Heizart leuchtet.

Funktionswihler fiir den Backofen

Er hat die Stellungen: Temperaturwibhler fiir den Backofen 1

£ Backofenlampe . VEr hat die Steflungen: ‘

Auftauen , 20-300 °C = Backofen-Temperatur - ‘

% g?gsn?rg?zg nterhitze o Flachgrilien, grofie und kleine Fldche

3D HeiBluft 3 oo

Umluftgrifien 7~ Schwach - |

J Flachgrillen - kleine Fidche . T o

£ Flachgrillen - groBe Fliche Automatische Selbstreinigung

Automatische Selbstreinigung 3 = intensiv |

P Damit wihien Sie die Bratautomalfik, die Me- 2 = mittel |
mory-Funktion oder das Programmieren von 1 = leicht |
Grungeinsteflungen an. Die Stufen 1, 2 und 3 gelten fir das |

Schalten Sie den Funktionswahler aus, wenn Sie -Flachgrillen und die Automatische

den Backofen nicht mehr benutzen. Selbstreinigung. '
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Anzeige fiir den Temperaturwihler

In der Anzeige erscheint zu jeder Heizart
gin passender Temperaturvorschlag,
beim Grilien Stufe 3 und bei Selbst-
reinigung Stufe 0, Sie konner den Vor-
schlagswert mit dem Temperaturwahler
verdndem.

Die Symboie ilber den Kochstellen- =

Schaltern zeigen an, zu welcher
Kochstelle der Schalter gehon.
$3 = Kochstelle vome finks.

=

Anzeige fiir die
Schnellautheizung

Taste Schneflaufheizung

4 Kochstellen-Schalter mit
Anzeigelampen

Damit stellen Sie die Heizleistung
der einzeinen Kochstelten ein.

1 = niedrigste Kochsiufe

9 = hiichste Kochstufe

A = Ankoch-Elektronik

13




Températuméh?er'und Drehknopf sind in jeder Stel-

Versenkbare . ung versenkbar, Funktionswéhler und Kochstellen-
Schaiter Schalter nur in Aus-Stellung.

Zum Ein- und Ausrasten driicken Sie auf den Schal- .
tergriff. Die Schalter kénnen nach rechts oder links
gedreht werden, die Kochstellen-Schalter nur nach
rechts.

: ® - Sie kbnnen die Schnellaufheizung bei folgenden Heiz-
Schnellaufheizung  arten benutzen:

& Ober- und Unterhitze S
@ intensivhitze -
@ 3D-HeiBluft )
. Umluftgrillen
Stellen Sie wie gewohnt ein und drucken Sie die Taste
Schnellaufheizung. Das Symbol fiir die Schnellauf- -

- heizung leuchtet. '

Hinweis:

Wenn die Temperatur im Backofen nur geringflgig
niedriger ist, als die eingestellte Temperatur fir die
Schnellaufheizung, schaltet diese nicht ein. Das
Symbot leuchtet nicht.

Ist die Schnellaufheizung beendet, erlischt das
Symbol und ein kurzes Signal ist zu horen. Sie kénnen
Inr Gericht in den Backofen geben.

Léschen: Driicken Sie die Taste Schnellautheizung. Das
Symbol erlischi.

A . " Mit der Taste Schitissel o-w sperren Sie den gesamten
Kindersicherung Herd. :

Herd sperren:

Funktionswahler und Kochstellen-Schalter missen -
ausgeschaltet sein. .

Driicken Sie die Taste Schllissel 0w bis das.Symbol
o-=in der Uhranzeige leuchtet, Das dauert etwa sechs
Sekunden (Bs).

Sperre aufhebem:

Dricken Sie die Taste Schilissel o, bis das Symbol
in der Uhranzeige erlischt.

Wenn Sie den gesperrten Herd einstellen michten,
erinnert Sie die Klartext-Anzeige mit “Schitisseltaste
driicken (6s)” daran, dass Sie erst die Sperre auf-
heben missen.

14




schaltung

Sicherheitsabschaltung
autheben:

ge fir den Back-
ofen -

Restwarme-Anzei-

Wenn Sie die Einstellung am Backofen oder am
Kochfeld mehrere Stunden nicht verdndert haben,
wird die Sicherheitsabschaltung aktiv.

Backofen:

Funf Minuten bevor der Backofen abschaltet, er-
scheint in der Klartext-Anzeige “Sicherheltsabschal-
tung”. Wenn er abschaltet, ertént ein Signal. Der Text
bleibt stehen, bis Sie den Funktionswéhler aus-
schalten.

Kochfeld: ,

Wenn die Kochstellen-Anzeige blinkt, wurde die
Sicherhsitsabschaltung wirksam. Schalten Sie-den
Kochstellen-Schalter aus.

Wann die Sicherheitsabschaltung aktiv wird, richtet
sich nach der eingesteliten Temperatur, der Grillstufe
oder der Kochstufe,

Wenn Sie z. B. Friichte im Backofen ddrren médchten,
kénnen Sie die Sicherheitsabschalttung autheben. Ge-
ben Sie dazu eine Dauer ein - z.B. bei Pllaumen

10 Stunden. Der Backofen schaliet nach 10 Stunden
automatisch aus.

Wenn Sie den Funktionswahler ausschalten, kdnnen
Sie in der Temperatur-Anzeige die Restwérme im
Backofen ablesen. Sie wird in 5 Grad-Schritten angé-
zeigt. Ist die Temperatur auf ca. 80 °C abgesunken,

erlischt die Anzeige. Nach der Automatischen Selbst-
reinigung wird kelne Restwarme angezeigt.

Sie kdnnen mit der Restwarme lhre Speisen warm
halten.

Bei 1angeren Garzeiten sparen Sie Energie, wenn Sie
den Backofen bereits 5 bis 10 Minuten vor Ende
ausschalten. lhr Gericht wird mit der Restwarme fertig
gegart. '

Hinweis: Die Restwarme-Anzeige kénnen Sie auch
ausschalten. Andern Sie dazu die Grundeinstellung
“Restwarme-Anzeige ja" auf “Restwarme-Anzeige
nein” .

15
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77

3 ,lz""v :

: |
Flr den Backofen stehen thnen verschiedene Heiz- '
arten zur Verflgung. So kénnen Sie fir jedes Gericht
die optimate Zubereitungsart wahlen.

Auftauen

Ein Ventilator in der Backofenrtickwand wirbelt die
Luft im Backofen um die gefrorene Speise.
Tiefgekihite Fleischstiicke, Gefligel, Brot und
Kuchen tauen schnell und gleichmaBig auf.

Ober- und Unterhitze

-Dabei kommt die Hitze gleichmaBig von oben und

unten auf Kuchen oder Braten.

Brot, Biskuit, Windbeutel und Platzchen auf einer
Ebene gelingen Ihnen so am besten. Auch fir magere
Bratensticke von Rind, Kalb und Wild ist Ober- und
Unterhitze gut geeignet.

Mit Sanftgaren im Temperaturbereich von 70-120°C
gelingen alle zarten Fleischstiicke besonders saftig.

' Intensivhitze

- Aufgrund der starken Hitze von unten erhalten Ge-

bécke wie z.B. Pizza einen besonders knusprigen
Boden. Quarktorte und pikante Kuchen wig Quiche
lorraine missen Sie nicht mehr vorbacken.

Auch fiir das Backen in Formen aus Wei3blech, Glas
oder Porzellan, die die Warme reflektieren oder
schiecht leiten ist Intensivhitze die ideale Heizart.,

3D HeiBiuft

Ein Ventilator an der Rickwand vertsilt die Wérme von
Oberhitze, Unterhitze und Ringhsizk&rper. Mit

3D Heiflutt kénnen Sie Kuchen und Pizza auf zwei
Ebenen, Platzchen und Blatterteig sogar auf drei
Ebenen gleichzeitig backen. Auch Rihrkuchen in
Formen, sowie Hefe- und Blatierteiggebick gelingen
thnen mit dieser Heizart am besten. Die bendtigten
Backofentemperaturen sind niedriger ais bei Ober-
und Unterhitze.

Zum Einkochen und Ddrren ist 3D HeiBluft bestens
geeignet.




Umluftgrillen

Grillheizkdrper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Ven-
tilator die vorn Grill abgegebene Hitze um die Speise.
So werden Fleischstiicke von alien Seiten knusprig

- braun und der Backofen bleibt sauberer als bei Ober-

und Unterhitze.

Ohne Drehspief3 und ohne Vorheizen lassen sich
auch groBe Bratenstiicke, Gefligel und Fisch
hervorragend zubereiten.

Flachgrillen - kleine Flache

Dabei wird nur der mittlere Teil des Grilheizkorpers
eingeschaltet.,
Die Heizart ist geeignet fiir kleine Mengen. Sie sparen

- Energie. Legen Sie die Grillstiicke in den mittleren

Bereich des Rostes.

Flachgrilien - groBe Flache

Die ganze Flache unter dem Grillneizkérper wird heiB. -
Sie kénnen mehrere Steaks, Wirstchen, Fische oder
Toasts grillen.

Der Herd ist mit einem Klhigebldse ausgestattet. So-
lange der Backofen warm ist, l1auft das Gebiése. Die
warme Luit entweicht je nach Griffart (iber oder unter
dem Torgriff.

17




| Backwagen und
_ Zubehor

Das Zubehdr wird in die Haken links und
rechts am Backwagen eingehangt. Sie
kénnen das Zubehor in 5 verschiedenen
Héhen einhangen,

Rost HEZ 4400 f(r Geschirr,
Kuchenformen, Braten, Grilistiicke und
TiefkUhigerichte. Der Rost kann mit der
Kriimmung nach oben «— oder unten
~— gingehangt werden,

-Das Backblech ochne Haken kénnen Sie
seitlich herausziehen. - :




Trager mit Backblech ohne Haken
HEZ 4250 flir Kuchen und Platzchen.
Das Backblech mit der Abschragung zur
Backofenriickwand in den Tréger legen.,

Email-Backblech mit Haken HEZ 4150
fir Kuchen und Platzchen.

Universalpfanne HEZ 4350 fUr Kuchen,

Kleingebéck und groBe Braten. Sie kann
auch als Fett-AuffanggefaB verwendet
werden, wenn Sie direkt auf dem Rost
grillen.

Grillblech HEZ 2550 fiir Fisch, Toast,
Worstchen oder als Spritzschutz fir
groBes Geflligel. Das Grillblech rnur in der
Universalpfanne verwenden. Legen Sie
die zwei Teile so in die Universalpfanng,
dass sie in der Mitte Ubereinander liegen.

Zubehér kdnnen Sie beim Fachhandier
nachkaufen. Geben Sie bitte die
HEZ-Nummer an.
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Nachdem das Gerét angeschlossen wurde oder nach

: D_le Uhrzeit einem Stromausfall blinken in der Anzeige drei Nullen.
einstellen In der Kiartexi-Anzeige erscheint “Uhrzeit einstellen’.
1. | - 2.
£ 0 T rymin Uhrzeit £ Sy iMymin
e uu einsteilen &

1. Taste Unr( driicken. | 2. Mit dem Drehknopf die Unrzeit aktualisieren.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit
automatisch Ubernommen,

Andem der Uhrzeit Achtung! Wenn eine Dauer oder ein Ende eingestelit
(z. B. von Sommer- auf ist, kénnen Sie die Uhrzeit nicht verandern.
Winterzeit).

1. Taste Unr(® driicken.

2. Mit dem Drehknopf die Unhrzeit aktualisieren.

Hinweise: Q@ Wenn Sie den 'D‘rehknopf schnell drehen, kdnnen
Sie in 10-Minuten-Schritten einsteflen.

Q Die Uhrzeit wird nicht angezeigt, wenn Sie den
Woecker, eine Dauer oder ein Ende eingestellt
haben. Wollen Sie die aktuelle Uhrzeit wissen,
drlicken Sie die Taste Unhr(®. Die Uhrzeit erscheint
fur einige Sekunden in der Anzeige.
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Grundeinstellungen

ihr Herd hat verschiedene Grundeinstellungen. Sie
haben die Miglichkeit diese Einstellungen individuell

ZU verdndern.

{Grundeinsteliung

Anderungs-Mdaglichkeiten

Sprache flr Klartextanzeige ist deutsch

“deutsch”

Sie kinnen 19 verschiedene Sprachen fiir die
Klartext-Anzeige wéhlen. )

Die Uhrzeit wird Stindig angezeigt.

“Uhrzeit”
“standig”

Die Uhrzeit wird nur angezeig't, wenn der Herd
eingeschaltet ist

“Uhrzeit”
“nur bei Betrigb”

Die Restwirme im Backofen wird angezeigt.
“Restwérmeanzeige”
lljan

Die Restwarme im Backofen wird nicht angezeigt.
“Restwérmeanzeige”
“nein”

Nach Ablauf einer Dauer oder einer Weckerzeit ist
10 Sekunden lang ein Signalton zu héren.

“Surnmer”
Iikurzl)

Sie kinnen die Dauer des Signaltons verdndern.

*Summer”
‘mittel” = 2 Minuten
“Summer”
“lang” =5 Minuten

Zwischen den einzelnen Einstell-Schritten gibt es
gine Wartezeit, bis die Werte (ibernommen
werden. Diese Wartezeit betragt 10 Sekunden.

“Einstelldauer”
lllang "

Sie kinnen die Wartezeit verandern.

“Einstelldauer”

“kurz" = 5 Sekunden
*Einstelldauer” ’
“mittel” = 7,5 Sekunden

21




andern

Grundeinstellungen

Sehen Sie zuerst auf der Seite vorher nach, welche
Grundeinstellungen Sie andern wollen.

Die Grundeinstellungen erscheinen der Reihe nach in
der Klartext-Anzeige. Wenn Sie eine Einstellung nicht
verdndern wollen, warten Sie bis die nichste Grund-
einstellung in der Anzeige erscheint.

So andern Sie die Grundeinsteliungen.

T

Programm wéhlen

3.

1. Funktionswahler auf “P” steflen.

Korrektur:

Backofen reinigen
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2. Gleich darauf die Tasten 3. Mit dem Drehknopf
Dauer X und Wecker £ gleichzeitig die gewiinschte Spra-
drilcken, bis in der Klartext-Anzeige che wahlen.

“deutsch” erscheint.

Nach einigen Sekunden erscheint die nachste Grund-
ginstellung “Uhrzeit standig”. Andern Sie mit dem
Drehknopf die Einstellung auf “Uhrzeit nur bei Betrigb”
oder warten Sie, bis die ndchste Grundeinstellung
erscheint. Mit dem Drehknopf kdnnen Sie alle Grund-
einstellungen &ndern.

Wenn in der Anzeige wieder “Programm wahlen”
erscheint, kénnen Sie den Funktionswahler
ausschalten. Die Einstellungen sind geéndert.

Schalten Sie den Funktionswahler aus und beginnen
Sie von vom. ‘

Vor der ersten Benutzung reinigen Sie bitte den Back-
ofen und das Zubehdr mit Splllauge. Ein Aufheizen
des Backofens ist nicht notwendig.




Der Wecker

Der Wecker kann unabhangig von anderen Ein-
steflungen ablaufen. Sie kénnen fur Ihren Schmor-
braten die Bratautomatik benutzen und mit dem
Wecker die Kochzeit fur die Nudeln einstellen. Die
Woeckerzeit 18uft sichtbar in der Anzeige ab. Der
Wecker hat einen besonderen Signatton. So kénnen
Sie horen, ob der Wecker oder z.B. die Bratautomatik
abgelaufen ist. .

1.

Wecker ey
einstellen - -

‘-mm-—” 'SE'C

Wecker

1. Taste Wecker £ drilcken.

Korrektur:

Loschen:

2. Mit dem Drehknopf die gewdinschte Weckerzeit
ginstelien.

Nach einigen Sekunden wird die Einsteilung auto-
matisch dbernommen. Die Weckerzeit [&uft rUckwarts
in der Uhranzeige ab.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Slgnal Das Symboi
Wecker blinkt. Driicken Sie die Taste Wecker 2.,

Taste Wecker £ driicken. Mit dem Drehknopf die Zeit
verandern.

Taste Wecker £ kurz hintereinander zweimal
drlicken.
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Hinweise:’

 Kochen

ochstellen- :
Schalter

Ankoch-Elektronik

24

O Sie kdnren Stunden, Minuten und Sekunden ein-
stellen.

Q Wenn Sie den Drehknopf schnell drehen, kdnnen
Sie in gréBeren Schritten einstelen.

Mit den Schaltern stelien Sie die He‘izleistur{g der
Kochstellen ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hdchste Leistung
“A” = Ankoch-Elektronik wird aktiviert

Jede Kochstufe hat eine Zwischenstufe. Sie ist mit
einermn Strich gekennzeichnet.

Am Ende des Einstelibereiches ist ein Anschlag. Bitte
drehen Sie nicht dar(iber hinaus.

Wenn eine Kochstelle singeschaltet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

Dieser Herd hat fur alle vier Kochstellen eine Ankoch-
Elektronik.

Sie mlssen nicht mehr einschalten, warten bis das
Gericht kocht und dann zuriickschalten. Sie stellen
von Anfang an die gewlinschte Stufe zum Fortkochen
ein. '

Die Kochstelle heizt mit hdchster Leistung auf und
schaltet seibst auf die von thnen gewahlte Kochstufe
Zurlck.

Wie lange die Kochstelle autheizt, richtet sich nach
der eingesteliten Fortkochstufe.

Fortkochstufe 1 bis 5. 2 bis 12 Minuten Ankochzeit

Fortkochstufe 6 bis 8. 3 Minuten, damit beim Braten
das Fett nicht Gberhitzt wird.”

*  Ausnahme: Kochfeld mit induktlons—KochsteIIen.
Sehen Sie bitte in der Gebrauchsanweisung flir
das Kochfeld nach.



ein

ohne Ankoch-Elektronik

mit Ankoch-Elektronik

Hinweis

Beispiek 750 g Pelikartoffeln {mittlere GroBe),
250 ml Wasser, Salz. .

' Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf

auf die 14,5 cm Kochstelie setzen.

1. Kochstellen-Schalter auf Stufe 9 drehen.
Nach 4 bis 6 Minuten kocht das Wasser.

2. Zuriickschalten auf Kochstufe 4..
Die Kartoffein 30 bis 35 Minuten weiterkochen
lassen.

Kochstellen-Schalter rechts herum kurz (ber Stufe 9
hinaus auf Symbol “A” drehen und sofort auf die Fort-
kochstufe 4. zurlckschalten,

- Nach 30 bis 40 Minuten sind die Kartoffeln fer{ig.

Schalten Sie den Kochstellen-Schalter aus.

Bei langeren Garzeiten kénnen Sie die Kochstelle
bereits 5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit aus-
schalten, :
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... wenn eine Koch-
stelle automatisch
ausschalten soll.

Beispiel: 750 g Pelikartoffeln

Sie kénnen eine beliebige Kochstelle automatisch
ausschalten lassen.

Voraussetzung
Q Es darf noch keine Dauer eingestellt sein.

A Es darf keing Bratautormatik, kein Memory und
keine Selbstrainigung eingestellt sein.

Ankoch-Elekironik, Fortkochstufe 4..

1. |2

3.

Kochstelle
hinten rechts

i 3= min Kochstelle
LS, ot hinten rechts

Dauer

Q0

1. Die gewiinschte 2. Gleich danach Taste 3. Mit dem Drehknopf die Dauer

Kochstelle einschalten. Daver 21 driicken. ginstellen.

Korrektur:

Loschen:
Hinweise:
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Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal und die -
Anzeigelampe blinkt. Die Kochstelle schaltet
automatisch aus.

Schalten Sie den Kochstellen-Schatter aus.

Taste Dauer =4 drlicken und mit dem Drehknopf die
Dauer veranderm.

Schélten Sie den Kochstellen-Schalter aus.

Q Sie kdnnen gine Dauer von einer Minute bis zu
einer Stunde” einstellen.

O Wenn Sie erst wahrend des Kochens eine Dauer
© ginstellen woilen, schaiten Sie den Kochstellen-
Schalter kurz aus. Stellen Sie dann ein, wie vorher
beschriebean.

1 In der Uhranzeige lauft eine Weckerzeit ab. Sig
rméchten wissen, wie lange es noch dauert, bis die
Kochstelle ausschaltet. Driicken Sie die Taste
Dauer 1-=21. Die restliche Dauer wird fur einige Se-
kunden angezeigt.




Tabellen.

T NIRRT FOr welche Gerichte die Ankoch-Elektronik geeignet -
Tabellen bzw. nicnt geeignet ist, sehen Sie in den folgenden

Die kleinere angegebéne Menge bezieht sich auf die
kleineren Kochstellen, die groere Menge auf die
gréferen Kechstellen. Die angegebenen Werte sind

Richtwerte.

Gerichte mit Ankoch-Elektronik Menge Kochstufe Dauer, Minuten
Erwdrmen .
Dosengemiise 400 g-800 ¢ A 1.-2. 5-10
Briihe 500 mi-1 ftr, A 7-8 4-7
Gebundene Suppe 500 mi-1 i, A 2.3 3-6
Milch 200ml-400ml A 1.-2. 4-7
Erwirmen und Warmhalten .

. Eintopf (z. B. Linsengintopf) 400 g-800 ¢ A 1-2 5-10
Auftauen und Erwérmen i
Spinat tiefgeklhlt 300 g-600 g A 2.-3. 8-15

. Gulasch tiefgekihit 500 ¢-1 kg A 2.-3 20-30
Garziehen
Fisch 300 g-600 ¢ A 56 20-25
Kochen
Reis (mit dappelter Menge Wasser) 125 g-250 g A 1.3 20-35
Pellkartoffetn mit 1-3 Tassen Wasser 750 g-1,5kg A 4-5 130-40
Salzkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750g-15kg A 4-5 20-30
Frisches Gemilse mit 1-3 Tassen Wasser 500 g-1 kg A 2.3 10-20 iy
Schmoren
Rouladen 4 Stiick A 4.5 50-60
Schmorbraten 1 kg A 45 80-100
Braten .
Fischstibchen A B-7 8-11
Pfannkuchen (Fladie) A 67 fortlaufend braten
Schnitzel, paniert A 78 7-10 '
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Gerichte ohne Menge Ankochstufe 9 Fortkoch- gesamte Garzeit

Ankoch-Elekironik in Minuten stufe in Minuten
Schmelzen _
Schokolade, Butter, Honig 100 g - 1-2
Gelatine ‘ 1 Pck. - 12 °
Erwarmen und Warmhatten
Milch Ve Itr.-1 ir. 3-4 1.-2. 8-12 Min.
Garziehen , . -
Knidel (2-3 Itr. Wasser) 4-8 Stiick 8-15 - 4.-5, 30-40 Min.
Kochen . )
Nudeln (1-2 Itr. Wasser) 200g-400¢g 8-12 5-6 10-15 Min.
Braten ’ o
Steaks -2-4 Stilck 3-4 7.-8. 5-10 Min.
Frittieren (in 1-2 Itr. OI) ‘

) Tiefkﬂhiprodukt‘e 400 g pro Filllung  10-15 8-9 forttaufend frittieren

Sonstiges 400 g pro Filllung  10-15 4-5 fortlaufend frittieren

= 2 Dem Kochfeld fiegt eine eigene Gebrauchéanweisung
Kochfeid bei. Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung
und Informationen zur Pflege und Reinigung.

‘Tipps zur
Ankoch-Elektronik
Die Speise kommt mit der Die Ankoch-Elektronik ist flir das n&hrwertschonende,
Ankoch-Elektronik nicht wasserarme Garen ausgelegt. Geben Sie bei den
zum Kochen.

-groBen Kochstellen nur ca. 3 Tassen Wasser, bei den
kleinen Kochstellen ca. 2 Tassen Wasser zur Speise.
Reis garen Sie am besten in der doppelten Menge
Fllssigkeit. Schiieien Sie den Topf mit einem Deckel.
FUr Speisen, die in vie! Wasser gegart werden mussen
(z. B. Nudeln} ist die Ankoch-Elektronik nicht geeignet,

Miich oder Ahnliches kocht  Verwenden Sie bei stark schdumenden Speisen einen
tber. . hohen Topf.

Die Milch brennt an. Spllen Sie den Topf vor dem Flllen kalt aus.
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Beim Braten kiebt das Geben Sie die Speise in die ausreichend erhitzie
. Gericht in der Pfanne fest.  pranne (das Fett tauft in Schiieren Uber den .
: schraggehaltenen Pfannenboden). Wenden Sie nicht
" zu'friih - Fleisch oder Kartoffelpuffer 18sen sich nach
einiger Zeit fast von selbst.

cken'ten, Grillen

So stellen Sie den
Backofen ein

1. - 2.

1. Mit dem Funktionswahler die gewiinschte Heizart einstellen. 2. Mit dem Temperaturwahler
in der Temperatur-Anzeige erscheint die Vorschlagstemperatur. die vorgeschlagene Tempe-
Wenn Sie digsen Wert nicht &ndern, startet der Backofen nach ratur oder Grilistufe dndern.
ginigen Sekunden. Nach einigen Sekunden startet

der Backofen.

Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den Funk-
tionswahler aus.

Korrektur Sie kénnen die Temperatur oder Grillstufe jederzeit
* andem.

Hinweise O ‘Mit dem Temperaturwahler kénnen Sie im Bereich
o 30 bis 100 °C in 1-Grad-Schritten und von
100 bis 300 “C in 5-Grad-Schritten einstellen.
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1 Die Backofenlampe schaltst zum Auftauen von
empfindlichen Gerichten mit 20 °C automatisch
ein. Im Bereich 30-60 'C bleibt die Backofenlampe
ausgeschaltet. So ist eine optimale Feinregelung
méglich.

3 Die Aufheizkontrolle zeigt den Temperaturanstieg
an. Die eingestellte Temperatur ist errgicht, wenn
- das fetzte Feld gefdilt ist.

J Wenn Sie den Grilt oder die Selbstreinigung einge-
steltt haben, erscheint die Aufheizkontrolle nicht.

SRR B darf keine Dauer flr eine Kochstelle eingestellt
.wennder Back- - sen

ofen automatisch Stellen Sie den Funktionswéhler und den Temperatur-
ausschalten soll.- wahler ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.

einstellen

kg memo

Q0

. 3. Taste Dauer - driicken. 4. Mit dem Drehknopf die vorgeschlagene Dauer
verandern. :
Nach einigen Sekunden startet der Backofen.

Nach Abtauf der Zeit ertont ein Signal. Der Backofen
schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheint “Guten
Appetit” oder “Auftauen fertig”. Sie kénnen das Signal
vorzeitig ausschalten, wenn Sie die Taste Ende =i
drlicken.

Ist das Gericht noch nicht ganz fertig, driicken Sie die
Taste Dauer . Stellen Sie mit dem Drehknopf noch
einmal eine Dauer ein,
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Korrektur

Loschen

Hinweise.

...wenn der Back-
ofen automatisch
ein- und aus-
'schalten soll.

Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den Funk-
tionswahler aus.

Die Dauer kénnen Sie jederzeit verandem. Driicken
Sie die Taste Dauer 1= und korrigieren Sie die Dauer
mit dem Drehknopf.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Q In der Uhranzeige lauft eine Weckerzeit ab. Sie
waollen wissen, wig lange das Gericht im Backofen
noch dauert. Dricken Sie die Taste Dauer 1. Die
restliche Dauer wird fUr einige Sekunden ange-
zeigt. Die Endezeit erscheint fUr einige Sekunden,
wenn Sie die Taste Ende - driicken.

a Sie kdnnen eine Dauer von einer Minute bis
23 Stunden 59 Minuten einstellen.

“Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche

Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen

“diirfen. :

Sie haben wichtige Termine. Das Essen soll trotzdem
plnktlich fertig sein. Das ist ganz einfach, denn der
Backofen schaltet sich selbst ein und zum gewiinsch-
ten Zeitpunkt aus,

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben. Be- -
ginnen Sie gleich darauf mit Punkt 5.

einstellen

Bl o Smin Ende
I TN
I Ende

kg memo

3073

=3 Tmin

. L Ober- /Unterhitze

5. Taste Ende - driicken.

6. Mit dem Drehknopf die neue Endezeit einstellen.

In der Anzeige erscheint die Endezeit. Das ist der
Zeitpunkt zu dem der Backofen ausschaltet.
Verschieben Sie diesen Zeitpunkt auf spater.
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Korrektur

Léschén

Hinweis -

eispiel:

Der Backotfen schaltet automatisch ein und aus. In
der Uhranzeige steht die Endezeit, bis der Backofen
startet. Dann lauft die Dauer rickwarts ab.

Nach Ablauf der Zeit ertont ein Signal. Der Backofen
schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheint "Guten
Appetit”. Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Bevor der Backofen startet, konnen Sie die Endezeit
jederzeit korrigieren. Driicken Sie dazu die Taste
Ende —1. Verdndern Sie die Endezeit mit dem Dreh-
knopf. '

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

QO Die Endezeit erscheint flr einige Sekunderi, wenn
Sie die Taste Ende —I driicken.

1 kg Rinderschmorbraten aus der Tabelle “Fleisch”,
Ober- und Unterhitze &, 230 °C, 90 Minuten.

Den geschlossenen Bréter mit
1'kg Schmorbraten auf den Rost
in Hohe 2 steflen.
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1. Mit dem Funktionswahler 2. Mit dem Temperaturwéhler
Ober- und Unterhitze £ 230 °C einstefien.
" ginstellen. .




Dauer

einstelien

kg memo

3.Taste Dauer 1= driicken.

4, Mit dem Drehknopf

1 Stunde 30 Minuten einstellen.

Nach 1 Stunde
30 Minuten
schaltet sich der
Backofen aus.

Es ist 9.00 Uhr. Sie haben wichtige Termine. Der

Schmorbraten sell um 12.00 Uhr fertig sein. Stellen
Sie ein, wie in Punkt 1 bis 4 und dann gleich weiter
mit 5 und 6.

5.7aste Ende = driicken.

Der Braten wire um 10.30 Uhr fertig.

6. Mit dem Drehknopf 12.00 Uhr .

sinstellen.

Der Backofen schaitet
automatisch um
106.30 Ubr ein und
um12.00 Uhr aus.
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" Backformen

So verwenden Sie das
Zubehdr

Tabellen

N

Kuchen und Geback

§
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. :

Backen auf einer Ebene:
Email-Backblech mit Haken in Hohe 3.

"Backen auf zwei Ebenen:

Trager mit Backblech in Héhe 2
Email-Backblech mit Haken in Héhe 4.

Backen auf dret Ebenen:

Trager mit Backblech in Hohe 1
Universalpfanne in Hohe 3
Email-Backblech mit Haken in Hbhe 4.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.
Die Tabellenwerte gelten fir das Einschieben in den

kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie
vorheizen, verklrzen sich die angegebenen Back-

-zeiten um 5 bis 10 Minuten.

Temperatur und Backdauer sind von Menge und
Beschaffenheit des Teiges abhangig. Deshalb sind in
den Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es
zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere
Temperatur ergibi eine gleichmaBigere Braunung.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim ndchsten Mal héher
ein. :

Zusétziiche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen” im Anschluss an die Tabellen.

Kuchen in Formen

Form auf dem Rost  Hohe Heizart Tempera- Dauer
tur °C Minuten

Rihrkuchen, einfach .
Rilhrkuchen, fein . B. Sandkuchen)

Miirbeteighoden mit Rand

Tortenboden aus Rihrteig

34

" Napf-/Kranz-/ 2 160-180  50-60
Kastenfarm 2 140-160  60-70
Springform 1 160-180 25-35
Obstbodenform 2

160-180 20-30




Kuchen in Formen  FormautdemRost Hohe Heizart Tempera- Daver
tur°C Minuten

Biskuittorte (Wasserbiskuit) ~ Springform 1 =] 160-180  30-40
0bst- oder Quarktorte, Mirbeteig* gunkle Springform 2 = 170-190 70-90
Obstkuchen fein, Rilhrteig Springtorm/Napfform 2 160-180 50-60
Pikante Kuchen* S?rin_gform/UniversaT 1 ' EOU-220 EEO_W
{z.B. Quiche/Zwiebelkuchen) pfanne

*  Kuchen ca. 20 Minuten im Gerét auskihlen lassen.

Kuchen auf dem Blech _ Hohe Heizart Tempera- Dauer

tur °C Minuten

mit frockenem Belag (Rilhrteig) 1 Blech .3 160-180  20-30
_ 2 Bleche 2+4 160-180 25-35
mit saftigem Belag 1 Blech 3 5 170-190  35-45
{z. B. Hefeteig mit Apfel-Streusel)” 2 Bleche - 2+4 160-180  50-60
Biskuitrolte (vorheizen) 1 Bech 2 =] 180-200  15-20
Hefezopt mit 500 g Mehl 1 Blech 3 180-200 25-35
Stoflen mit 500 g Mehl 1 Blech 3 150-170  65-75
Stollen mit 1 kg Mehi : 1 Blech 3 140-160  85-95
Pizza ' 1 Blech 3 =] 210-230  25-35
2 Bleche 2+4 160-180  40-50

* Fir sehr saftige Obstkuchen die Universaipfanne verwenden.

Brot und Briitchen Hohe Heizart - Tempera- Dauer, Minuten
_ : tur °C

Hefebrot mit 1,2 kg Mehl*, Universalpfanne 2 B 300 8-10

{vorheizen) ' 200 + 30-40

Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl*,  Universalpfanne 2 8 - 300 8-10

{vorhgizen) 200 + 35-45

Brétchen (z. B. Roggenbrétchen) 1 Blech _ 4 - B 230-250 20-30
*Mie Wasser direkt in den heifien Backofen gieBen. )
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Kleingebéck

Hohe Heizart Temperatur Dauer,

°C Minuten
Platzchen 1 Blech 3 B 160-180 15-25
2 Bleche 2+4 150-170 20-35
3 Bleche* 1+3+4 ‘ 150-1707 25-40
Spritzgebéck 1 Blech 3 8 150-170 25-35
2 Bteche 2+4 130-150 35-45
3 Bleche* 1+3+4 130-150 40-50_

Baiser 1 Blech 3 . & -80-100 100-150
Windbeutel 1 Blech 2 8 210-230 30-46
Makronen 1Blech 3 () 110-130 30-40
2 Bleche  2+4 110-130 35-45
3 Bleche*  1+3+4 ©110-130 40-50
Blétterteig 1 Blech 3. 170-190 20-30
: 2 Bleche 2+4 170-190 25-35
3 Bleche* 1+3+4 = 170-190 30-45

* In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Blech kann friiher entnemmen werden.

ipps zum Backen

Sie wollen naéh lhrem
eigenen Rezept backen.

So stellen Sie fest, ob der
Rahrkuchen durchge-
backen ist.

Der Kuchen féllt zusam-
men.

Der Kuchen ist in der Mitte
hoch aufgegangen und am
Rand niedriger.

36

Orientieren Sie sich an ahnlicherm Gebdéck in den
Backtabeilen.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept

. angegebenen Backzeit mit einem Holzstabchen an
der héchsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig
mehr am Holz Klebt, ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fldssig-
keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um

10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Ruhrzeiten im Rezept.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach
dem Backen lésen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
- nem Measser.




Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkei.

Der Kuchen wird unten zu
hell.

Sie wollen in hellen Formen
backen. :

Der Kuchen ist zu trocken.

Das Brot oder der Kuchen
{z. B. Kasekuchen) sieht
gut aus, ist aber innen

- klitschig {spintig, mit Was-
serstreifen durchzogen).

Die Platzchen oder der
Blechkuchen lésen sich
nicht vom Blech.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas ian-
ger. ’

" Schieben Sie ihn hdher ein und stellen Sie beim

nachsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Schieben Sie ihn tiefer ein oder verwenden Sie beim
nachsten Mal Intensivhitze &.

Helle Formen sind zum Backen nicht so gut geeignet,.
da sie die Warme reflekticren.

Gebacke die viel Unterhitze bendtigen wie Quiche
lorraine, Quarktorte und Biskuit backen Sie am besten
mit Intensivhitze B. FUr Rihrkuchen soflten Sie
3D-HeiRluft @ verwenden. Die Backzeiten verléngemn
sich.

Stechen Ste mit einem Zahnstocher kleine Locher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches dariiber. Wahlen Sie beim néchsten
Mal die Temperatur um 10 Grad héher und verk(irzen
Sie die Backzeiten.

Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger
Fllssigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen
Sie erst den Boden ver, bestreuen ihn mit Mandeln
oder Semmelbrdsel und geben dann den Betag da-

* rauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Back-
ofen. Losen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim nachsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus.
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Der Kuchen l6st sich nicht
beim Stlirzen.

Sie haben mit lhrem eige-
nern Thermometer die
Backofentemperatur nach-
gemessen und dabei eine
. Abweichung festgestellt.

Das Geback ist ungleich-
méBig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft 1auft
uber.

Sie haben auf mehreren .
Ebenen gebacken. Auf dem
~ oberen Blech ist das Ge-
back dunkler als auf den
unteren.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten ausk(jhien, dann [&st er sich leichter aus
der Form. Solite er sich immer noch nicht 18sen, lo-
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stlrzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch, Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusdtzlich Semmelbrosel hi-
nein.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit ai- |
nem Prifrost nach festgelegter Zeit im Mittelounkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube- ‘
hérteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, so dass
Sie bei eigenen Messungen immer eine Abweichung
feststellen werden..

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Geback gleichmaiger. Backen Sie empfindliches
Gebéck mit Ober- und Unterhitze 3 auf einer Ebene.
Auch Uberstehendes Backpapier karn die Luftzirkula-
tion beeinflussen. Schreiden Sie Backpapler immer
passend zum Backblech zu.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne.

Verwenden Sie zum Backen auf mehreren Ebenen
immer die 3D-HeiBluft @. Gleichzeitig eingeschobene

. Bleche missen nicht gleichzeitig fertig werden.

Lassen Sie die unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach-
backen oder schieben Sie diese friiher ain.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-
weicht je nach Griffart Uber oder unter dem TUrgriff.
Der Wasserdampf kann sich an der Schalterfront oder
an benachbarten Mdbelfronten niederschlagen und
als Kendenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch
bedingt.




Fleisch, Gefliigel, Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen

" Sie kdnnen jedes hitzebestandige Geschirr verwen-
den. FUr groBe Braten eignet sich auch die Universal-
pfanne, Stellen Sie das Geschirr |mmer in die Mitte
des Rosles.

HeiBes Glasgeschirr sollten Sie auf einem trockenen
Klchentuch abstellen. Ist die Unterlage nass oder
kalt, kann das Glas springen.

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Oualltat
des Fleisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essloffel Fliis-
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essiéffel, je nach -
GroBe.

Fieischstﬁcke ab 1,5 kg sollten Sie nach der Halfte
der Zeit wenden.

Woenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten
im apgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.
So kann sich der Fleischsaft besser varteilen.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie méglichst gleich dicke Grillstiicke. Sie -
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sie gleichméBig und bleiben schén saftig. Salzen Sie
die Steaks erst nach dem Grillen.

Legen Sie die Grillstlicke direkt auf den Rost. Ein ein-
zelnes Grillst{ick wird am besten, wenn Sie es in den
mittleren Bereich des Rostes legen.

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne in Hohe 1
ein. Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Back-
ofen bleibt sauberer.

Der Rost kann mit der Krimmung nach oben -~
ader unten ~—= eingeschoben werden. Dadurch kdn-
nen Sie den Abstand zum Grillheizkérper verandern.

Wenden Sie die Grillstiicke nach zwei Drittel der an-
gegebenen Zeit, _

Ubrigens: Der Grillheizkorper schaltet sich immer wie-
der ein und aus. Das ist normal. Wie oft das ge-

“schieht, richitet sich nach der eingesteliten Grilistufe.
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Die Tabelle gilt flir das Einschieben in den kalten
Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-

- werte. Sie sind abhangig von Qualitat und Beschaffen-
heit des Fleisches.

Fleisch - Gewicht Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,
tur °C, Grill Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg geschiossen 2 8 230250 - @
(z. B. Hochrippe) 1.5 kg 2 8 230-260 100
’ Z2kg 2 B8 230-250 110
Rinderlende kg offen 2 B 220-240 70
' 1,5kg 2 B 210-230 80
2 kg 2 = 200220 90
Roastbeef rosa* 1 kg offen 2. 230-250 40 -
Steaks, durchgegart . Rost 5 .8 Stufe 3 20
Steaks, rosa Rost 5 & Stufe 3 15
Schweineflgisch phne 1 kg offen 2 | 220-240 100
Schwarte 1.5kg- 2 @& 210-230 140
{z. B. Nacken) 2 kg 2 200-220 160
Schweinefleisch mit 1 kg offen 2 200-220 100
Schwarte** 15ky 2 190-210 140
{z. B. Schulter, Haxe) 2 kg ; 2 190-210 - 160
Kasseier mit Knochen 1 kg geschiossen 2 B 230-250 80
Hackbraten 750 ¢ offen 2 190-210 70
Wirstchen ca. 750 g Grillblech in der 4 5 Stufe 3 15
Universalpfanne "
Kalbsbraten 1 kg offen -2 = 220-240 80
| 2 kg 2 = 180-200 150
Lammkeule ohne Knochen 1,5kg  offen 2 170-190 120

-* Wenden Sie Roastbesf nach der Halfte der Zeit. Nach dem Garen in Alufolie wickeln und im
Backofen 10 Minuten ruhen lassen.

™ Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein. Wenn es gewendet werden soll, zuerst mit
~ der Schwarte nach unten ins Geschirr legen.
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Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten
Backofen.

Wenn Sie direkt auf dermn Rost grillen, schigben Sie die
Universalpfanne in H&he 1 ein. Legen Sie als Spritz-
schutz das Grillblech so in die Universalpfanne, dass
dia beiden Teile in der Mitte Ubereinander lisgen. Zum
Bepinseln kdnnen Sie die zwei Teile ineinander schie-
ben, damit Sie besser an den Bratenfond kommen.

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
Fligeln ein, dann kann das Fett ablaufen.

Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittel der
Grillzeit. :

Gefligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie eg
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, ab-
getropftem Fett oder Orangensaft bestreichen.

Gefliigel”

Gewicht Geschirr Hihe Heizart  Temperatur Dauer,

.°C Minuten -

2 Putenkeulen

je800g Grillblech*

" Hihnchenhélften 1 bis 4 Stick je 400 g  Griliblech* 2 200-220 40-60
Hahnchenteile » je250g Grillblech® 2 200-220 5315
Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick  je 1 kg  Rost 2 190-210 . 50-80
Ente 1,7kg  Grilblech 1 : 190-210 90-100

Rost 2 190-210 90-100
Gans 3kg  Rost 2 470-190 - 110-130
Babypute Jkg Rost 2 & 180-200 80-100
2

a*

190-210 90-110

Das Grillblech immer in die Universalpfanne legen.
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Die Tabelle gilt fir das Einschieben'in den kalten

Fisch Backofen.
Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur °C, Dauer,
- Grill Minuten
Fisch, gegrift 4300g Grilblechr 3 O Stufe 2 20-25
: 1 kg 2 190-210 60-70
1,5 kg 2 B 180-200 70-80
Fisch in Scheiben 4300g Grillblech* 4 O Stufe 2 - 30-35

Z. B. Koteletis

* . Legen Sie das Griflblech immer in die Universalpfanne.

Tipps zum Braten
und Grillen

Fir das Gewicht des
. Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle

Wie kdnnen Sie feststellen,
-ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkef
und die Kruste stellenweise
verbrannt,

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist ange-
brannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist zu hell
und wassrig.

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampt.
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Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem nachst-
niedrigeren Gewicht und vertiangern Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel
erhaltlich) oder machen Sie die “Loffelprobe”.
Driicken Sie mit dem L&ffet auf den Braten. Fhit er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er
noch etwas Zeit.

Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Tempera-
tur. :

Wahlen Sie beim nachsten-Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Flissigkeit zu.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein grbBerés Bratge-
schirr und geben Sie weniger Fllissigkeit zu.

Verwenden Sie Umiluftgrillen statt Ober- und Unter-
hitze. Dabei wird der Bratenfond nicht so stark er-
warmt und es entsteht weniger Wasserdampf.
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,o Sie vor

Hinweise zum
Sanftgaren

ftgaren

Sanftgaren ist die ideale Garmethode fir alle zarten
Fleischstlicke, die rosa oder auf den Punkt gegart
werden sollen. Das Fleisch bleibt sehr saftig und ge-
lingt butterzart. ihr Vorteil: Sie haben viel Spielraum bei
der Mentplanung, denn sanftgegartes Fleisch Iasst
sich problemlos warm halten.

Verwenden Sie ein flaches Geschirr, z.B.eine Servier-
platte aus Porzellan.

1. Mit dem Funktionswéhler Ober- und Unterhitze B
wahlen und mit dem Temperaturwahler 90 °C
einstellen. . - .

Den Backofen vorheizen und dabei eine Platte auf
dem Rost in Héhe 2 mit anwarmen.

2. Etwas Fett in einer Pfanne stark erhitzen. Das
Fleisch scharf anbraten und sofort auf die vorge-
warmte Platte geben.

3. Die Platte mit dem Fleisch wieder in den Backofen
stellen und nachgaren, Fir die meisten Fleisch-
stlicke ist eine Nachgartemperatur von 90 °C ideal.

O Verwenden Sie nur frisches, einwandfreies Fleisch.

O Braten Sie das Fleisch sehr heiB und ausreichend
lange an.

@ Decken Sie das Fleisch beim Nachgaren im Back-
ofen nicht ab..

Q Auch grofiere Fleischstlicke missen nicht gewen-
det werden.

Q Das Fleisch kann nach dem Sanftgaren sofort auf-
geschnitten werden. Es ist keine Ruhezeit erfor-
derich.

0 Durch die besondere Garmethode sieht das
Fleisch innen immer rosa aus. Es ist deswegen.
aber keinesfalls roh oder zu wenig gar.
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Tabelle

FUr das Sanftgaren sind alle zarten Partien von Rind,
Schwein, Kalb und Lamm geeignet. Anbrat- und
Nachgarzeiten richten sich nach der StlickgréBe des
Fleisches.

Die Anbratzeiten gelten flr das Einlegen in das heiBe
Fett.

Anbraten auf der Nachgaren im
Kochstelle (Minuten)  Backofen (Minuten)

Kleine Fleischstiicke -

Wiirfet oder Streifen rundherum 1-2 20-30
Kleine Schnitzel, Steaks oder Medaillons pro Seite 1-2 35-30
Mittlere Fleischstiicke ' . o
ganzes Filet (400-800 g) rundherum 4-5 ‘75-120

" Lammr(icken (ca. 450 g} po Seite 2-3 50-60
doppeltes Kotelett rundherum 7-9 100-120
GroBe Fleischstiicke - .

' gafnzes Filet { ab 900 g) * rundherum 6-8 120-150
Braten (600 g-1 kg) wndherum 810~ 120-150
Braten (1,1-2 kg) rundherum 8-10 180-270

Tipps zum
Sanftgaren

Das sanftgegarte Fleisch
ist nicht so heiB wie kon-
ventionell gebratenes

- Fleisch. '

Sie wollen sanftgegartes
Fleisch warm halten.
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Warmen Sie die Teller an und servieren Sie die SoBen
sehr heif3. -

Schalten Sie nach dem Sanftgaren den Tempera-
turwahler auf 70 °C zurlick. Kleine Fleischstiicke kon-
nen bis zu 45 Minuten, groBBe Stiicke bis zu zwei
Stunden warm gehalten werden.
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‘Auflaufe, Gratins, Toast

Die 'Tabelle gilt fir das Einschieben in den kaiten

Backofen,
Gericht Geschirr . Hihe Heizart Temperatur Daver
°C, Grill Minuten
Aufldufe siiB Auflaufform 3 = 170-190 40-50
{z. B. Quarkauflauf mit Obst)
Aufldufe pikant aus gegarten Auflaufform, 3 =2 210-230 30-40
Zutaten (z. B. Nudelauflauf) Universalpfanne 3 B 210-230 20-30
Aufidufe pikant aus rohen Zutaten*  Auflaufform oder 2 160-180 55-70
(z. B. Kartoffelgratin) Universalpfanne
- Strudel, sif Auflaufform oder 2 =] 180-200 50-70
Universalpfanne
Toast braunen 4 Stiick Rost oder 5 Cl Stufe 3 B-7
12 Stiick Grillblech** 5 ] Stufe 3 4-5
Toast lberbacken 4 Stiick Rost oder 4 O Stufe 3 7-10
12 Stiick Grillblech™ 4 O Stufe 3 5-8

*  Der Auflauf darf nicht hdher als 2 cm sgin.

™ Legen Sie das Grillolech immer in die Universalpfanne.

45



Tiefkiihl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Tabellenwerte gelten flr das Einschieben in den
kalten Backofen:.

Gericht Hihe Heizart Temperatur °C Dauer, Minuten

Strudel mit Obstfibung™ Universalpfanne 2. 3 180-200 40-50

Pommes frites Grillblech™ 3 ] 240-260 25-30

Pizza Rost mit 2 8 - 200220 15-20
Backpapier ’ .

Pizza-Baguette Rost 3 8 . 200-220 20-25

*  Belegen Sie bei Strude! die Universalpfanne mit Backpapier
™ Das Grillblech immer in die Universalpfanne legen. |
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Hinweis: Die Universalpfanne kann sich wahrend des
Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache da-
fur sind grofie Temperaturunterschiede auf dem Zube-
hér. Der Verzug geht bereits wahrend des Backens
wieder zurlick.
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esond Gerichte '-

Mit diesem Herd kénnen Sie Temperaturen von 30 bis
300 °C einstellen. Da gelingt thnen cremiger Jogurt
mit 38 bis 40 °C genau so gut wie eine kross ge-
backene Pizza bei 280 bis 300 °C. Probieren Sie es

doch aus.
Geschirr Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Minuten
Jogurt aus 1 Liter Milch Tassen auf Rost 1 B 38-40 6-88td.

Milch (3,5 % Fett) aufkochen, auf 35 °C abkiihlen. 1-2 EL Jogurt sinriihren und in Tassen umifiillen.
Backofen 5 Minuten auf 60 °C vorheizen. Die Tassen abgedeckt auf den Rost in Hohe 1 stellen und wie
angegeben zubereiten. ’

_Pizza*, Flammkuchen™ Pizzaform 1 =i _ -300 7-12Min.
(diinn belegter Hefetelg), Universalpfanne 3 300 . 7 - 12 Min.
varheizen -
Fleisch im Brotteig* Universalpfanne 2 = 170-190 110 - 120 Min.
Vorheizen auf 280-300 C o
750 g bis 1 kg Fleisch und genau soviel Brotteig.

" 2 kg Fisch im Ganzen, Grillblech™ 2 2 280 - 300 10 Min.
z. B. frischer Lachs ’ 95 50 - 60 Min.

Den vorbereiteten Fisch auf das Grillblech legen. Den Backofen auf 280-300 °C vorheizen. Den Fisch
10 Minuten bei dieser Temperatur anbraten, dann auf 95 “C zuriickstelten.

*  Backpapier nur verwenden, wenn es fiir diese Temperaturen geeignet ist.
** Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne. )

Die Backofenbeleuchtung schaltet bei 20 °C zum Auf-
tauen von empfindlichen Gerichten automatisch ein.
Im Bereich 30 bis 60 °C bleibt die Backofentampe
ausgeschaltet. So ist eine optimale Feinregelung
moglich.
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Die Bratautomatik

Braten im geschlossenen

Geschirr

Das sollten Sie zum
Geschirr wissen

Mit der Bratautomatik gelingen Ihnen ganz leicht raffi-
nierte Schmorgerichte, saftige Braten und leckere
Eintopfgerichte. Sie sparen sich das Wenden und Be-
gieBen und der Backofen bleibt sauber.

Die Bratautomatik ist nur fir das Braten im ge-
schlossenen Geschirr geeignet. Verwenden Sie des-
halb immer ein Bratgeschirr mit gut schheBendem
Deckel. .

Geeignet ist

hitzebestandiges Geschirr {bis 300 °C). Benutzen Sie
Glas- bzw. Glaskeramikgeschirr. Wenn Sie einen Bra-
ter aus emailiiertern Stahl, Gusseisen oder Aludruck-
guss verwenden, geben Sie mehr Fllssigkeit zu. Das
Gericht braunt starker.

Beachten Sie bitte die Hinweise des Geschirrherstel-
lers, '

Das Fleisch kann wanrend des Bratens aufgehen.
Deshalb sollte der Abstand zwischen Fleisch und

- Deckel mindestens 3 cm betragen.

Das Geschire sollte so grof sein, dass das Fleisch den
Boden zu etwa zwei Drittel bedeckt. So erhalten Sie
ginen schédnen Bratenfond.

Nicht geeignet ist :
Geschirr aus hellem, glanzendem Aluminium, ungla-
siertemn Ton und Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen.

Sch|eben Sie das Gencht immer in den kalten Back-

Bratprogramme ofen.

Gerichte geeignet ist A Programm- Gewichts-  Flissigkeit

frisch ~ Nummer  bereich  zugeben

Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale, M 05-3.0ky |a
Sauerbraten

Roasthesf Roastbeef, Hochrippe : 02 0,5-25kg nein
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Gerichte geeignat ist Programm- Gewichts-  Flissigkeit
frisch : Nummer  bereich Zugeben
Roastbeef, englisch Roastbeef, Hochrippe 03 0,5-2,5kg  nein.
Schweinebraten Kamm, Nacken, Hals, Schale, 04 05-30ky ja
- Nuss, qulbraten
Krustenbraten Schulter mit Schwarte, Bauch 05 0,5-25ky nein
Katbsbraten Schutter, Haxe, Kugel, Ober- 06 05-25ky ja
schale, gefiilte Kalbsbrust :
Lammkeule " Keule ohne Knochen 07 05-25ky ja
Lammkeule, rosa Keule chne Knochen 08 0,5-25ky nein
Gefligel - Hahnchen, Ente, Gans, Babypute 09 05-25ky nein
Gefliigelkeulen Hahnchen-, Puten-, Enten-, 10 0,3-1,5kg nein
Gansekeulen _ :
Putenbrust Putenbrust, -rollbraten 11 05-25ky ja
Hammel, Hirsch Schulter, Halsgrat, Brust 12 0,5-25ky ja
Kasseler, Reh, Kleinwild  Rehkeule, Hasenkeule 13 0,5-3,0kg ja
Hackbraten Falscher Hase .14 (,3-3,0kg nein
Eintdpfe Rouladen, Pichelsteiner, 15 0,3-30kg ja
Szegediner Guiasch )
Fisch, gedinstet Forelle, Zander, Karpfen, ganzer 16 0,3-1.5kg ja
Kabeljau
Fisch, gebraten Forelle, Zander, Karpfen, ganzer 17 0,5-15 kg nein
Kabeljau
Gerichte geeignet ist Programm-  Gewichts-  Fliissigkeit
gefroren Nummer - bereich zugeben
Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schafe 18 0,5-2,0 kg ja
Roastbeef Roastbeef, Hochrippe 19 0,5-20kg  Nein
Schweinebraten Kamm, Nacken, Hals, Schale, 20 0,5-2,0kg ia
Nuss, Rollbraten
Kalbsbraten Schulter, Haxe, Kuge!, Ober- 21 05-20kg ja
schale, gefiillte Kalbsbrust _
‘Lammkeule Keule ohne Knochen 22 0520kg |a
Lammkeule, rosa Keule ohne Knochen 23 0,5-2,5kg nein
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Gerichte geeignet ist " Programm-  Gewichts-  Flilssigkeft
gefroren Nummer bereich zugeben
Gefiligetkeuten Hahnchen-, Puten<, Enten-, 24 o 0315k nein

B Gansekeulen ' 7

Hammel, Hirsch Schutter, Halsgrat, Brust 25 0,5-2,0 kg jia

Reh, Kieinwild ' Rehkeute, Hasenkeule © 28 : 0,5-2,0 kg ja
Welches Gewicht stellen

Sie ein?

-Gerichte Eingabe

Braten und Gefliigel Fleischgewicht

Hackbraten Gesamtgewicht

Fintdpfe:

- vegetarisch {Gemisesuppe) Gemiisegewicht

- mit Fleisch - Fleischgewicht

Gefliigelkeulen

Gewicht der schwersten Keule

Fisch

gesamtes Fischgewicht

So bereiten Sie das
Gericht vor:

Fleisch
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Wahlen Sie ein gesignetes Geschirr mit Deckel.

Wiegen Sie das frische oder gefrorene Fleisch ab.
Das Gewicht bendtigen Sie zum Einstellen der
Bratautomatik. -

in der Brattabelle sehen Sie, ob fir Ihr Gericht
Flussigkeit zugegeben werden muss. Wenn ja,
gieBen Sie soviel Flissigkeit, z. B. Brilhe oder
Wein in das leere Geschirr, dass der Boden be-
deckt ist.

" Wiirzen Sie das Fleisch und legen Sie es in das

Geschirr.

Stellen Sie das geschlossene Geschirr in Hohe 2
auf den Rost.




Fisch '

Eintopf

()

Wahlen Sie ein geeignetes Geschirr mit Deckel.

O Wiegen Sie den Fisch ab. Das Gewicht bendtigen
" Sie zum Einstellen der Bratautomatik.

Q Saubern, sduern und salzen Sie den Fisch wie ge-
wohnt,

d Gedlnsteter Fisch: GieBen Sie ca. ¥ ¢cm hoch
Flissigkeit z. B. Wein und Zitronensaft in das Ge-
. schirr. '
Gebratener Fisch: Wenden Sie den vorbereiteten
Fisch in Mehl und bestreichen Sie ihn mit zerlas-
sener Butter,

(J Stellen Sie das geschiossene Geschirr in Hohe 2
auf den Rost.

Hinweis: :
Der Fisch gelingt am besten, wenn er in “Schwimm-
stellung” im Geschirr liegt.

Sie kdnnen unterschiedliche Flelschar‘(en und frisches
Gemiise kombinieren.

Q Schneiden Sie das Fleisch in mundgerechte
Stlcke. Hahnchenteile kénnen Sie unzerteilt ver-
wenden. .

O Geben Sie die gleiche bis doppelte Menge Ge-
miise zum Fleisch.
Zum Beispiel bei 0,5 kg Fleisch kénnen Sie zwi-
schen 0,5 kg und 1 kg frisches Gemiise zufiigen.

Q Wiegen Sie das Fleisch, bei vegetarischen Ein-
tépfen das GemUse ab. Sie brauchen die Ge-
wichtsangahe zum Einstellen der Bratautomatik.

O Gieflen Sie etwa ein Achtel bis ein Viertel Liter
Fllssigkeit zu.

Q Stellen Sie das geschlossene Geschirr in Hohe 2
auf den Rost.
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R = = Wenn Sie vorher wissen wollen, wie lange thr Gericht
Wie lange dauert dauert, mUssen Sie einstellen wie in Punkt 1 bis 5

- das Gericht? beschrieben. In der Uhranzeige erscheint anschlie-
Bend die Garzeit. Sie kénnen das Programm abbre-
chen, indem Sie den Funktionswéhler ausschaiten:

Es darf keine Dauer flir eine Kochstelle eingestellt
sein.

1.Das passende Pro-  2.Funktionswahler auf “P” stellen. - 3.Mit dem Drehknopf die gewiinschte

“gramm aus der Bratta- Programm-Nummer einstellen,

belie auswihien. Drenknopf nach rechts drehen: Die Pro-
gramm-Nummern erscheinen aufsteigend
ab 01

Drehknopf nach links drehen: “Memory”
erscheint, dann die Programm-Nummern
absteigend.
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4 Taste “kg” driicken. 5.Mit dem Drehknopf das Gewicht Ihres Gerichtes
. ginstellen. '
Nach einigen Sekunden [3uft die Dauer sichtbar in
der Anzeige ab.

Nach Ablauf der Zeit erttnt ein Signal. Sie kénnen
das Signal vorzeitig ausschalten, wenn Sie die Taste
Ende = driicken. In der Klartext-Anzeige erscheint
“Guten Appetit”. Schalten Sie den Funktionswihter

aus.
Korrektur: Schalten Sie den Funktionswahler aus.
Hinweise: Q In der Unranzeige 18Ut eine Weckerzeit ab. Sie

wollen wissen, wig lange die eingestellte Bratauto-
matik noch dauert. Dritcken Sie die Taste

Dauer -1, Die restliche Dauer wird flr einige Se-
kunden angezeigt.

a Wollen Sie zwischendurch die eingegebenen Pro-
gramm-Nummer oder das Gewicht abfragen,
driicken Sie die Taste kg. Die gewUnschte Infor-
mation wird flr einige Sekunden angezeigt.
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...wenn der Backofen auto-
matisch ein- und ausschal-
ten soll

Verwenden Sie nur frisches Fleisch oder frisc,hen‘
Fisch. R

Lassen Sie die Lebensmittel nicht zu lange im
Backofen stehen. Ungekiihit sind Fleisch und
Fisch leicht verderblich.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis  beschrieben und

gleich darauf weiter wie in Punkt 6 und 7.

6.Taste Ende —| driicken.

7 .Mit dem Brehknopf 'die neue Endezeit einstellen.

Die Endezeit wird angezeigt. Jetzt kdnnen

Sie eine spétere Endezeit einstellen.

Programm l6schen:

Hinweis:
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Die Bratautomatik schaltet automatisch ein und aus.
in der Uhranzeige steht die Endezait bis der Backofen
startet. Dann{auft die Dauer rickwarts ab.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. In der Klar-
text- Anzeige erscheint “Guten Appetit”. Der Back-
ofen schaltet aus. Wenn Sie den Funktionswahler
ausschalten, erlischt auch die Backofenlampe.

"Schalten Sie den Funktionswahler aus.

QO Die Endezeit erscheint fir einige Sekunden, wenn
Sie die Taste Ende —I dricken.




ps Zur
Bratautomatik

Ihr Braten/Gefllgel liegt
nicht im angegebenen Ge-
_ wichtsbereich,

Der Schmorbraten sieht gut
aus, aber die SoBe ist zu-
dunkel.

Der Schmorbraten sieht gut
aus, aber die SoBe ist zu
hell und wéssrig.

Der Braten ist von oben zu
trocken.

Sie wollen mehrere Hahn-
chen- bzw. Geflugelkeulen
gleichzeitig schmoren oder
braten.

Sie wollen gefiilltes
Gefliigel zubereiten.

Der Eintopf sieht gut aus,
aber das Fleisch ist zu
wenig gebriunt.

Das Gemiise im Eintopf ist
zu hart.

Der Gewichtsbereich ist bewusst eingeschrankt, da

fir sehr groBe Braten héufig kein ausreichend groBer
Brater erhaltlich ist. Bereiten Sie groBe Stiicke mitE
Ober- und Unterhitze oder (&) Umiuftgrillen zu.

Wiéhlen Sie beim nichsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr und geben Sie mehr Fliissigkeit zu.

Wihlen Sie.beim ndchsten Mal ein groReres Bratge-
schirr und verwenden Sie weniger Filissigkeit.

Verwenden Sie Geschirr mit gut schlieBendem

Deckel. Sehr mageres Fleisch bleibt saftiger, wenn
Sie es mit Speckstraifen belegen.

Dazu eignen sich nur etwa gleich groBe Keulen.,
Stelien Sie das Gewicht der schwereren Keule sin.
Wollen Sie z. B. 2 Putenkeulen mit 1,4 kg und 1,5 kg
braten, stellen Sie 1,5 kg ein.

Ftir die Zubereitung mit der Bratautomatik eignet sich
nur ungefllltes Gefligel. Gefliltes Gefligel gelingt am
besten offen auf dem Rost. Sehen Sie dazu in der Ta-

‘belle fir Gefligel nach.

Schichten Sie beim ndchsten Mal die Fleischwiirfel an
den Rand des Geschirrs und ftillen Sie das Gemiise in
die Mitte.

Normalerweise stellen Sie bei Eintopf das Fleisch-
gewicht ein, dann ist das Gemuse knackig. Wenn
Sie das Gemuse etwas weicher wollen, stellen Sie

‘beim néchsten Mal das Gewicht von Gemise und

Fleisch zusammen ein.
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Sie wollen lhren Edelstahl-
brater verwendern.

Wahrend des Bratens
riecht es brenzlig, aber der
" Braten sieht gut aus.

Sie wollen mehrere ganze
Fische gleichzeitig dinsten
oder braten.

Sie wollen einen vegetari- -

schen Eintopf zubereiten.

Sie mochten tiefgefrorenes
Fleisch zubereiten.
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Edelstahlgeschirr ist fr die Bratautomatik nur einge-
schrénkt geeignet, da die gldnzende Oberflache die
Warmestrahlung stark reflektiert. Das Schmorgericht
wird weniger braun und das Fleisch weniger gar.
Wenn Sie den Edelstahibrater verwenden, sollten Sie
nach Programmende den Deckel abnehmen und das
Fleisch mit Grillstufe 31 noch 8 bis 10 Minuten dber-
grillen.

Der Deckel Inres Bréters schiieBt nicht richtig oder das
Fleisch ist beim Braten aufgegangen und hat den
Deckel angehoben. Verwenden Sie beim nachsten
Mal einen gut schlieBenden Deckel und achten Sie
darauf, dass zwischen Fleisch und Deckel mindes-
tens 3 cm Abstand sind.

Dazu eignen sich nur etwa gleich groi3e Fische.
Stelten Sie das Gesamtgewicht ein. Wollen Sie z.B.
zwei Forellen mit 0,6 kg und 0,5 kg braten, dann
stellen Sie 1,1 kg ein.

Fiir die Zubereitung von Gemisesuppen in der Brat-
automatik eignen sich nur feste Gemlse wie z. B.
Mghren, griine Bohnen, WeiBkraut, Sellerie und Kar-
toffein: Je kleiner Sie das Gem(ise schneiden, desto
weicher wird es. Damit das Gemiise von oben nicht
ZU braun wird, bedecken Sie es mit Flussigkeit.

Wirzen Sie das gefrorene Fleisch genau SO wig
frisches Heisch.

Ein Verschigben des Programmstarts auf einen spéte-
ren Zeitpunkt ist nicht moglich. Das vorbereitete
Fleisch wlrde in der Wartezeit auftauen.



instellung
speichern

- Mit Memory kénnen Sie Heizarten, Temperaturen und

Garzeiten fr ein Gericht abspeichern und jederzelt
wieder aufrufen.

Sinnvoll ist Memory, wenn Sie fir thr Gericht mehrere
verschiedene Einstellungen bendtigen, oder wenn Sie
ain Gericht besonders haufig zubereiten. |

Drei verschiedene Einstellungen sind méglich. -

Um Memory zu speichern, haben Sie zwei Moglich-
kelten

D Z.B. ein kompliziertes Gericht ist lhnen gut ge-
lungen. Alle Einstellungen, die Sie wahrend des
(Garens vorgenommen haben, kénnen Sie gleich
danach speichern.

“Q Sie kénnen die Einstellungen z.B. fUr thr Lieblings- _ '

gericht programmieren.

Sie wollen die Einstellungen fiir das zuletzt zubereitete

~ Gericht speichern.

1.

=min . Memory Memaory
Programm wahien Ll speichern gespeichert

2. | 3.

O~ kg memo

1 .Funktionswihler auf *P" stelien.

2.Drehknopf nach links drehen, 3.Taste memo driicken.
bis “Memory speichern” erscheint,  Zur Bastatigung erscheint
) “Memory gespeichert”.

Falis Sie mehr als drei Einstellungen vorgenommen
haben und der Speicherplatz nicht ausreicht,
erscheint in der Anzeige “Memory nicht mdéglich”.



Wenin in der Anzeige "Memory gespeichert” erscheint,
schalten Sie den Funktionswahler aus.

Laschen: Wenn Sie ein anderes Gericht speichemn, werden die
‘ ' alten Einstellungen automatisch berschrieben.

- =2 Sie mdchten die Einstellungen z.B. fir Ihr Lieblings-

Elnstellung_ gericht programmieren. Stellen Sie die Heizarten,

programmieren Temperaturen und die jeweilige Dauer dazu ein. Der
Backofen heizt beim Programmieren nicht.

: 1 L]

Programm wahlen

1 .Funktipnswahler auf “P” sietlen. 2.Drehknopf nach links drehen bis “Memory pro-
grammieren” erscheint.

3. |4

Memory 1. Schritt Memory 1. Schritt =
programmieren =

3.Taste memo driicken. . 4.Mit dem Funktionswahler dig Heizart einstellen.
Jetzt kénnen Sie den “t. Schritt” programmieren.  Drehen Sie den Funktionswahler nicht {iber “0".
Das heifit, Sie geben die erste Heizart, Tempera-
tur und Dauer ein.
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5.Mit dem Temperaturwahler die Temperatur 6.Taste Dauer ! driicken und mit dem Dreh-

" oder Grillstufe einstellen. - knopf die gewiinschte Dauer einstellen.

8.
Memory
gespeichert

7 .Taste memo driicken. : 8.Wenn Sie fertig sind, schalten Sie den
Damit speichern Sie den 1. Schritt”. Ein Funktionswiéhler aus.

“2. Schritt” wird angeboten. (Stellen Sie ein wie in  In der Klariext-Anzeige wird bestatigt “Memory
Punkt 4 bis 7). Sie knnen insgesamt drel Schritte - gespeichert”.

einstellen urnd speichern. “Memory volt” sagt lhnen,

dass keine Einstellungen mehr gespeichert werden

kéinnen. -
Léschen: Wenn Sie neu programmieren, werden die alten Ein-
' stelflungen automatisch Uberschrieben.,
Hinweis Wwenn Sie den Funktionswéhler wahrend des Pro-
grammierens auf “0” drehen, wird Memory abge-
brochen.



~Memory starten

Die proprammierten oder gespeichér‘ten Einstellungen
fUr thr Gericht kénnen Sie ganz einfach abrufen.

Schieben Sie das Gericht in den Backofen.

|1 1.

Programm wiahlen

[3."

Memory Betrieb

1.Funktionswihler auf "P" stellen. 2.0rehknopf nach links dre-
' hen, bis *Memory starten”

erscheint.

Nach Ablauf der Zeit ertént

3. Taste memo driicken.
Nach einigen Sekunden startet
der Backofen.

ein Signal. Der Backofen

schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheint “Guten
Appetit”. Sie kénnen das Signal vorzeitig ausschalten,
wenn Sie die Taste Ende —| drlicken.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Loschen: ’ Schalten Sie den Funktionswahler aus.

" Hinweise: Q@ Wenn Sie eine Dauer fir eine Kochstelle eingestellt
haben, kdnnen Sie Memory nicht benutzen.

Q Sie wollen wissen, welche Memory-Einstellungen
gespeichert sind: Stellen Sie ein, wie in Punkt 1
und 2. Mit der Taste Dauer - kodnnen Sie alle
Einstellungen abrufen. Nach der letzten Einstellung
erscheint “Memory starten” in der Klartext- Anzei-

ge.

Q Auch bet Memory kénnen Sie den Backofen auto-
matisch ein- und ausschalten lassen. Stellen Sie

gin, wie in Punkt 1 und 2

. Dricken Sie die Taste

Ende =1 und stelien Sie mit den Drehknopf die
neue Endezeit ein. Driicken Sie dann die Taste

memo.



. uftauen

Q In der Uhranzeige lauft eine Weckerzeit ab. Wenn
Sie die Taste Dauer =1 driicken, erscheint die
restliche Dauer fir Memory einige Sekunden lang
in der Anzeige.

Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und in
einem geeigneten Geschirr auf den Rost steflen.

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Mengs der
Lebensmittel,

Zubehtr Hohe Heizart Temperatur°C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 20 °C
Z. B. Sahnetorten, Buttergremetorien, Torten mit

Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte

Sonstige Tiefkiihtprodukte* Rost 2 50°C

Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brétchen,
i Kuchen und anderes Geback

* Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Gefliigel mit der Brustseite auf den Teller legen.




Dorren

Q Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemii-

se und waschen Sig es grindlich.

U Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es

ab.

O Legen Sie Backblech und Rost mf't Back- oder Per-

gamentpapier aus.

Lebensmittel

Hohe Heizart Temperatur °C Dauer, Stunden

600 g Apfelringe

800 g Birmenspalten

1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen

2+4 50-80 ca. b

244 @  50-80 @s

2+4 50-80 ca. 10
ca. 3

2+4 50-60

200 g Kichenkrduter geputzt
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Hinweis: Sehr saftiges Obst oder Gemise mehrmals
wenden. Das Geddérrte nach dem Trocknen sofort

vom Papier 16sen.



AR O Die Glaser und Gummiringe mUssen sauber und in
Vorbereiten Ordnung sein. Benutzen Sie maglichst gleich groBe
. : Gtaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundglaser.
Achtung! Verwenden Sie keine groBeren oder
héheren Glaser. Die Deckeal kdnnten platzen.

Q Verwenden Sie nur einwandreies Obst und Ge-
milse. Waschen Sie es grindlich.

Q Fallen Sie das Obst oder GemlUse in die Glaser.
Die Glasrander eventuell nochmais abwischen, Sie
miissen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschtieBen
Sie die Giaser mit Klammern,

0 Stellen Sie nicht mehr als sechs Gléser in den
_Backofen.

a Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kdnnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Glaser, Menge und Warme des Gias-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, tberzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glasern richtig perit.

P : s 1. Universalpfanne in Héhe 1 einschieben. Die Glaser
So stellen Sie ein 50 in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht berlhren.

2. ¥ Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die Universal-
pfanne gieBen.

3. Backofen schlieBen.

4, Funktionswahler auf @ steilen. .
5. Temperaturwahler auf 140 bis 150 °C stellen.
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- Sobald es in den Glasern perit, also in kurzen Ab-
Einkochen von Obst  standen Blaschen aufsteigen - nach etwa 30 bis
40 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler
zur(ick auf 30 °C. -

Nach 25 bis 35 Minuten sollten Sie die Glaser aus
dem Backofen nehmen. Bei l&ngerem AbkUhlen im
Backofen kdnnten sich Keime bitlden und die
Sauerung des eingekochtan Obstes wird beglnstigt.
Schalten Sie den Funktionswahier und den
Temperaturwihler aus.

Obst in Einliter-Giisem vom Perlen an

Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren zurlickschalten ca. 25 Minuten

Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren zZuriickschalten ca. 30 Minuten
- Apfelmus, Birnen, Pflaumen : zuriickschalten ca. 35 Minuten

Sobald in den Gldsern Bidschen aufsteigen, stellen Sie
den Temperaturwahler zunachst auf etwa 120 bis

Einkochen von
Gemuse 140 °C, danach auf 30 °C zurlick.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern vom Perlen an 120-140°C danach 30°C
Gurken - ca. 25 Minuten

Rote Bete

ca. 30 Minuten

¢a. 30 Minuten

Rosenkonl

ca. 40 Minuten

- ta, 30 Minuten

Bohnen, Kohlrabi, F_{otkohl

ca. 50 Minuten

ca. 30 Minuten

Erbsen

.ca. 60 Minuten

ca. 30 Minu'ten

R = Stellen Sie die Glaser nicht aut einer kalten oder
Glaser nassen Unterlage ab. Sie kénnten springen.
- herausnehmen '
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" Pflege und Reinigung

erét auBBen

Verwenden Sie grundsatziich keine Hochdruck-
reiniger cder Dampfstrahler!

Es gentigt, wenn Sie das Gerat feucht abwischen, Ist
es stérker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrsplimittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerét mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuemden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stedlen. Sollte sc
ein Mittel an das Gerat gelangen, wischen Sie es sofort
mit Wasser ab.

Geringe Farbunterschiede an der Geratevorderseite
sind bedingt durch die Verwendung verschiedener
Matenalien, wie Glas, Kunststoff, Metall.

Die Dichtungen am Backwagen und am Backofen

"kénnen Sie abnehmen und mit SpGimitte! reinigen

(nicht im Geschirrsp(iler). Benutzen Sie auf keinen Fall
scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel.

Hinweise zur Pflege finden Sie in der Gebrauchsan-
weisung fir das Kochfeld.

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit einem Spllmittel ein. Speisereste kon-
nen dann ganz leicht mit einer Blrste oder einem
Spiilschwamm entfernt werden.

Die Grillblechteile kénnen Sie in der Universalpfanne
einweichen oder im Geschirrspiiler reinigen.

Bei der automatischen Selbstreinigung kann die Uni-
versalpfanne mit Grillblech, das Backblech mit Haken,
oder der Trager mit Backblech ohne Haken mitgerei-
nigt werden.




S e # Dabei wird der Backofen auf ca, 500 'C aufgeheizt.
Automatische Riickstande vom Braten, Grillen oder Backen werden

Selbstreinigung verbrant.
Sie konnen unter drei Reinigungs-Stufen auswahlen.

Stufe Reinigungsgrad - Dauer
s 3 . intensiy ca. 2 Stunden
2 mitte} . ca. 1% Stunden
1 leicht ca. 1 Stunde
Das soliten Sie wissen: Q Zu threr Sicherheit wird der Backofen ab

ca. 250 °C automatisch verriegeit. Sie kénnen die
BackofentUr erst wieder &ffnen, wenn die Tempe-
‘ratur nach der Reinigung unter 300 °C abgesunken
ist. ‘

Q Versuchen Sie nicht die Backofentlr zu 8ffnen,
wiéhrend die Setbstreinigung 1auft. Die Reinigung
ktinnte unterbrochen werden,

Q0 Der Herd wird auBen sehr hei3. Achten Sie darauf,
dass die Vorderfront frei bleibt.

3 Die Backofenlampe bleibt bei der Selbstrainigung
ausgeschalftet.

2 Wenn das Symbol @ fur die Sefbstreinigung blinkt,
ist mbglicherweise die Backofentlr nicht richtig
geschlossen. Die Selbstreinigung lauft nicht weiter.
SchlieBen Sie die Backofentlr.

Zubehor Sie kénnen entweder die Universalpfanne mit
Griliblech, den Trager mit Backblech.oder ein
Backblech mit Haken in Hohe 2 einh&ngen und
mitreinigen.
Der Rost ist fur die Selbstreinigung ungeeignet.

Achtung! O Nehmen Sie Zubehor und Geschirr aus dem
' Backofen.

O Wischen Sie den Backofen und das Zubehdor,
das Sie mitreinigen, mit einem feuchten Tuch
aus. Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kénnen sich entziinden. Brandgefahr!
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O Saubern Sie die Backofentitr und die Rand-
flachen des Backofens im Bereich der Dich-
tung. Die Dichtung dirfen Sie nicht scheuern.

So stellen Sie ein:

Selbstreinigung
ginstellen

2. Mit dem Temperaturwahler die Reinigungs-Stufe von O auf 1, 2 oder 3 einstellen.
Nach einigen Sekunden startet die Selbstreinigung.

Nach Ablauf der Zeit erlischt die Temperatur-
Anzeige. In der Klartext-Anzeige steht “Selbst-
reinigung”.

Der Backafen entriegelt, wenn die Temperatur unter
300 °C abgesunken ist. In der Anzeige blinkt das
Symbol .

Schalten Sie den Funktionswahler erst aus, wenn sich
die Backofentdr ('j_ffnen lasst.




Die Selbstreinigung
schaltet automatisch ein
und aus.

So kénnen Sie z. B. den verbilligten Nachtstrom
nutzen.

" Achtung: Es darf keine Dauer firr eine Kochstelle ein-

gestellt sein.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.
Beginnen Sie gleich danach mit Punkt 3.

ist auf spéter.

Loschen:

Hinweise:

Wenn der Backofen abge-
-kihlt ist
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3. Taste Ende 1 drilcken. Jetzt verschieben Sie 4. Mit dem Drehknopf das gewilnschte Ende
den Zeitpunkt zu dem die Selbstreinigung beendet  einstellen.

Nach einigen Sekunden wird die neue endezeit
Ubernommen.

Die'Serstreinigung schaltet automatisch eirn und aus.

Wenn Sie den Funktionswahler ausschalten, ist die
ganze Einstellung geldscht.

& Nachdem die Selbstreinigung gestartet ist, kann
die Reinigungs-Stufe nicht mehr veréndert wer-
den.

@ Wenn Sie wissen wollen, wie lange die Selbstrei-
nigung noch dauert, driscken Sie die Taste
Dauer 1= . Die Zeit erscheint fir ginige Sekunden
in der Uhranzeige. Die Endezeit kbnnen Sie ab-
fragen, wenn Sie die Taste Ende — dricken.

wischen Sie die zurlckgebliebene Asche feucht her-
aus. '



Ubrigens:

Backofenrelmgung |
von Hand -

Zur leichteren Reinigung

Glasabdeckung der
Backofenlampe

1

Bei normaler Beanspruchung genligt es, wenn Sie
den Backofen alle 2-3 Monate reinigen. Der Herd be-
nétigt fir eine Reinigung nur etwa 3,5-5,7 Kilowatt-
stunden.

Das besonders hitzebestandige Spezialemail und die
blanken Teile im Backofen kdnnen nach langerer Zeit
matt werden oder sich verférben. Das ist normal und
hat keinen Einfluss auf die Funktion. Behandeln Sie
salche Verfarbungen nicht mit harten Scheuerkissen
oder scharfen Reinigungsmitteln,

Der Backofen ist emailliert. Email muss bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kdnnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll emaillie-
ren und kdnnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
schutz ist gewéhrieistet,

Wenn Sie den Backofen zwischendurch ohne die
Automatische Selbstreinigung subern mdchten, wi-
schen Sie ihn mit heiBer Splllauge oder Essigwasser

~aus. Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und

Putzschwiamme.

O kénnen Sie die Backofernlampe einschalten. Dazu
stellen Sie den Funktionswahler auf &,

O kénnen Sie den Backwagen herausnehmen.
Backwagen bis Anschlag herausziehen, leicht an-
heben, herausnehmen und vorsichlig abstelien.

Falls Sie Backofenreiniger benutzen, halten Sie sich
bitte an folgende Anweisungen:

3 Backofenreiniger nur im kalten Backofen ver-
wenden.

. 3 Das Mittel einspriihen und einwirken lassen. Den

Backofen bei besonders hartndckigen Flecken
2 Minuten lang auf 50 “C aufheizen - nicht langer -
das Email wird sonst-fleckig. )

Q Den Backofen griindiich auswischen.

Die Glasabdeckung im Backofen reinlgen Sie am
besten mit Splillauge.
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- 3 An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfilter,
Wrasenfilter Fettpartikel in der Abluft werden damit gefiltert und
Gerijghe reduziert,

Bei der Selbstreinigung wird der Wrasenfilter auto- '
matisch mitgereinigt.

Wenn Sie die Selbstreinigung selten benuizen,
missen Sie den Filter auch zwischendurch reinigen.

So gehen Sie vor:

1. Die Schraube aufdrehen und den Filter abnehmen.
2. Die beiden Filtereinsitze herausnehmen. '

" Den Filter und den dinnen, einlagigen Filtereinsatz
knnen Sie mit Splimittel oder im Besteckkorb thres
Geschirrspliers reinigen. Der dickere, zweilagige
Filtereinsatz darf nicht gereinigt werden. Die Be-
schichtung kénnte beschadigt werden.

3. Filter und Filtereinsatz wieder anbringen. Dabei
zuerst den einlagigen Filtereinsatz und dann den
zweilagigen Filtereinsatz in den Filter legen.

4. Den Filter mit der Schraube festdrehen.

70




Eine Stbrug, was tun?

Tritt eing Stt’)rung auf, so liegt es oft nur an einer Klei-
nigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie
bitte auf folgende Hinweise:

Stérung Maégliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Der Herd funktioniert nicht Sicherung defekt

Sehen Sie im Sicherungskasten nach,
ob die Sicherung fiir.den Herd in
Ordnung ist.

Stromausfall

- Priifen Sie, ob die Kiichenlampe

funktioniert.

Herd ist gesperrt

Taste Schliissel driicken, bis das
Schilisselsymbol in der Anzeige erfischt.

Die Backofentir I4sst sich Stromausfall
nicht &ffnen. In der Anzeige ‘
blinken drei Nullen und (.

Funktionswahler und Temperaturwahier
ausschalten. Stelten Sie die Uhrzeit ein
ung starten Sie die Selbstreinigung
nach einmal,

Wenn Sie die Selbstreinigung nicht
mehr wiederholen wollen, warten Sie
bis der Backofen unter 300 °C
abgekdinlt ist.

'

Das Symbol fir die Stromausfall
eingestellte Heizart blinkt.

Funktionswahler auf 0 stellen und neu
einstellen ‘

Oie Uhranzeige blinkt. Stromausfall

Uhrzeit neu ginstellen.

Der Backofen heizt nicht. Die  Gerat befindet sich im
Angzeigen funktionieren, aber  Demonstrationsmodus
in der oberen linken Ecke der

Temperaturanzeige leuchtet

ein Quadrat.

Herdsicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Ca. 20 Sekunden warten.
Sicherung wieder einschalten. Jetzt
innerhalb ven 2 Minuten die Taste
Schnellaufheizung 6 Sekunden lang
driicken bis das Quadrat in der’
Temperaturanzeige verschwindet,

Die Backofentiir 1Rt sich nicht Die Selbstreinigung I&uft.

éffnen.

Programmende abwarten.
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Maogliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Die Selbstreinigung wurde
unterbrochen, z. B. durch
Stromausfall.

Warten Sie bis der Backofen abgekilhlt

ist.

7Der Funktionswahler wurde
nach der Selbstreinigung
Zu frih ausgeschaltet.

Warten Sie bis der Backofen abgekilhlt

i3t,

In der Klartexi-Anzeige
erscheint
“Sicherheitsabschaitung”.,

Der Herd wurde (ber eing
sehr lange Zeit benutzt,
ohne dass die Einstellung
verandert wurde.

Funktionswahler ausschalten.

In der Temperaturanzeige er-
scheint die Fehlermeldung
“Er1" oder “Er4".

Der Temperaturfiihler ist
ausgefallen.

Rufen Ste den Kundendienst.

In der Temperauranzeige er-
scheint die Fehlermeldung
“Er2"” und ein Signal ist zu
héren.

Falscher Netzanschluss

Sicherung im Sicherungskasten

ausschalten und den Herd richtig

anschlieBen lassen.

In der Temperaturanzeige er-

" scheint die Fehlermetdung

“Er3".

e Elekironik ist berhitzt.

Das Kihigeblase 1Auft. Nach dem
Abkiihlen wird Er3 geldscht und der

Herd heizt weit'er.

In der Temperaturanzeige er- -
scheint die Fehlermefdung

“Er5”. Der Funktionswéhler
steht auf “P",

Die Uhr ist defekt.

N

. Rufen Sie den Kundendienst.
Der Backofenbetrieb ohne Uhr ist

moglich.

In der Temperaturanzeige er-
scheint die Fehlermetdung
“Er6". Sie haben die Selbst-
reinigung eingestellt,

Die Verriegelung der Back-
ofentir st defekt.

Funktionswahler ausschalten.
Rufen Sie den Kundendienst.

Alle anderen Backofenfunktionen

konnen benutzt werden.

- Die Backofentir lisst sich

nicht ffnen. In der Tempe-
raturanzeige erscheint dig
Fehlermeldung “£r7”.

Die Elektronik ist defekt.

Rufen Sie den Kundendienst,

Reparaturen dirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikern durchfiihren lassen. Wird lhr
Gerat unsachgemdB repariert, kdnnen fur Sie-erheb-
liche Gefahren entstehen.
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st die Backofenlampe ausgefalien, so muss sie aus-
Rechte Backofen- gewechselt werden. Das kdnnen Sie selber tun. Tem-
lam pe auswechseln peraturbestandige Ersatzlampen erhalien Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel, Geben Sie bitte
die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres Gerétes an.
Verwenden Sie nur diese Lampen,

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Backwagen herausnghmen. Ein Geschirrtuch in
den kalten Backofen legen, um Schéaden zu ver-
meiden.

3. Glasabdeckung abnehmen. Dazu einen Loffelstiel
- ansetzen und drehen - Bild A,

4. Backofenlampe durch Linksdrehen herausschrau-
ben und durch den gleichen Lampentyp mit
gleicher Wattzahl ersetzen - Bild B. -

5. Die Glasabdeckung wieder aufsetzen - Bild C.
Achten Sie darauf, dass alle Federn einrasten.

6. Geschirrtuch herausnehmen und den Backwagen
einschieben.

1. Sicherung wieder einschalten und die Uhrzeit neu
einstellen.
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Backofenlampe an
der Decke aus-
wechseln

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
gewechselt werden. Das kdnnen Sie seiber tun. Tem-. -
peraturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie baim
Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte

die E-Nummer und die FD-Nummer lhres Gerdtes an.
Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

. Backwagen herausnehmen. Ein Geschirrtuch in
den kalten Backofen legen, um Schéidsn zu ver-
meiden.

. Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit dem Dau-
men die rechte Lasche an der Glashalterung nach
rechts driicken - Biid A.

. Backofenlampe herausdrehen - Bild B - und durch
den gleichen Lampentyp mit gleicher Wattzahl
ersetzen.

. Glasabdeckung wieder aufsetzen. Dazu die Glas-
abdeckung an der linken Seite ansetzen und an
der rechten Seite andriicken - Bild C.

. Geschirrtuch herausnehmen und den Backwagen
einschisben.

. Sicherung wieder einschalten und die Uhrzeit neu
einstellen, -




Glasabdeckung
auswechsein

urdichtung
auswechseln

Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe be-
schadigt ist, muss sie ausgewechselt werden. Glas-
abdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst. Ge-
ben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
lhres Gerétes an.

Ist die Turdichtung defekt, muss sie ausgewechselt
werden. Ersatzdichtungen flir Ihr Gerat erhalten Sie
beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer
und die FD-Nummer lhres Gerétes an,

1. Backwagen herausziehen.

2. Alte Turdichtung abziehen.

3. An der Turdichtung sind 6 Haken befestigt. Mit .
diesen Haken die neue Turdichtung an der Back-
ofentiir innen einhdngen und andrlcken.

Hinweis: Die StoBstelle an der Tlrdichtung unten in

der Mitte ist technisch bedingt.

Lienedicung
auswechseln

Links und rechts am Backofen befindet sich eine wei-
tere Dichtung, die oben und unten mit je einem Haken
befestigt ist. Auch diese Dichtung kénnen Sie aus-
wechseln, o .

75




E-Nummer und
FD-Nummer

NI

U524816

| Kundendienst

Muss thr Gerat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fur Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer

_der nachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie

im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen thnen gern eine Kundendienst-
stells in lhrer Nahe,

(Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr. )
ihres Gerates an. Das Typenschild mit den Nummern
finden Sie, wenn Sie den Backwagen ganz heraus-

. ziehen. Damit Sie im Stérungsfall nicht lange suchen

mussen, tragen Sie gleich hier die Daten Ihres Gera-
tes ein.

[ E-nr ' FD } |

rKundendienst = ‘ J

+++++
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